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BAHARAT

THY Skylife

Dinyanin farkl topraklarindaki insanlar, birbirinden habersiz farkli tarzda mutfak kultirleri olugturdular asirlarca.
Bu farkliligin birincil etkeni, yasadiklar cografyadaki bélgesel iklim oldu. Diger etkenler zaman araliklarinda
sekillendi. Ama asil belirleyici, mutfak kltirinin olustugu cografya ve doganin oraya sunduklariydi. Yerkdrenin
bazi bélgeleri, sadece et ve balik ile beslenirken, bazi bdlgeleri sadece sebze veya bakliyatla beslendi. Bazi
bdélgelerde insanlar sadece deniz mahsiilleri ile beslenirken, bazilar deniz mahsdllerini tliketme sansini belki de
hic bulamadi.

Bu farklilik i¢erisinde bircok yemegin haziriginda baharatlar da, birbirlerinden habersizce kullanildi. Farkli
yontemlerle belki ama, hep ayni amag igin; daha fazla lezzet igin[?]

HAYATIN TADI

GUnUmUzde baharatlar sadece yemegin lezzet de@erini ortaya ¢ikarmasi igin kullaniliyor. Fakat binlerce yil
6ncesinde durum biraz daha farkliydi. Belki bugiin garip gelebilir; hayatin tamami baharat izerine kuruluydu.
Ozellikle biber (tane), targin, zencefil, hint cevizi (muskat), ticareti birgok imparatorlugun aklini ¢eliyor, asirlarca
siiren savaglara neden oluyor, semavi dinlerin yayiimasini etkiliyor, soylularin zenginlik statlsind
bigimlendiriyor, en 6nemlisi Avrupa[?lda yeniden dogusun atesleyicisi oluyordu. Insanoglu asirlar boyunca saglik
ve guzellik alanlarinda da baharattan yogun olarak faydalanmayi ihmal etmiyordu.

GASTRONOMIK OLARAK BAHARAT

Yemeksiz bir hayat olamayacadi gibi, baharatsiz bir yemek de s6z konusu olamaz. Hayatimizin derinlerine bu
kadar yerlesmis baharatin tanimini gastronomik acidan yapmak oldukga zor aslinda. Baharatlar, genelde tropik
ve subtropik iklimlerde yetigen bitkilerden elde edilir. Baharat, bitkilerin kurutulmus yaprak, kék, ¢ekirdek veya
kabuklarindan da elde edilir. Oysa bu aromali bitkilerin taze yapraklarina, ot da denmektedir. Bu nedenle
baharat (zerine yazilan kitaplarda ve arastirmalarda baharatin kesin tanimina pek deginilmez.

BAHARAT YOLU

Adriyatik[?lden Cin[?le kadar uzanan cografyada yagananlar, diinya tarihinin nemli b&limUnd olusturur. Bu
cografya Uzerinde gerceklesen ipek ve baharat ticareti ekonomi sisteminin temelini olusturdugdu gibi, dinya
siyasetine ve kiltlrlerine de yén vermistir.

Biber, targin, zencefil, hint cevizi, cubuk vanilya gibi baharatlar dogunun u¢ noktasindan bircok devletin
kontrollindeki topraklari agsarak uzun bir yolculuk sonrasi Avrupa[@lya tasinmis. Kullanilan giizergéhlar zaman
zaman degismek zorunda kalmistir. Bati Hindistan kiyilarina getirilen Grinler gemilerle Iran Korfezi[?ne taginip
buradan Akdeniz pazarlarina dagitiimistir.

Uzun ve tehlikeli bir yolculuk boyunca, birgok el degistirirek Avrupa[?lya ulasan baharat oldukga pahaliya mal
olsa da ticareti oldukga yogundu. GUnkdi, aristokratlar arasinda bol baharatli ve aromali yemekleri tliketmek
modaydi ve baharatlarin dnemli bir sifa kaynagdi olduguna inanilmaktaydi.

Roma imparatorlugu[nun gerilemesi ve Istanbul[Zun Osmanlilar tarafindan fethi ile ipek Yolu[2nun tarihteki
etkin gbrevi sona erdi. Avrupalilar kara yoluyla ticaret maliyetlerinin karsilanamayacak boyutlara ulasmasiyla,
deniz yolundan Hindistan[?]a ve diger adalara ulagtilar. Bunu yeni diinyanin kesfi takip etti. Eski diinyadan yeni
dlnyaya, yeni dinyadan eski diinyaya bir¢cok yeni yiyecek tasindi. Baharatin izindeki insanoglu yeniden dogusu
gerceklestirdi.

IMPARATORLUK MUTFAKLARININ VAZGEGILMEZI

Ozellikle Roma Imparatorlugu mutfaklarinda baharat ¢gok yogun kullanilirdi. Giniimize aktarilan Roma
imparatorluk yemeklerinin tariflerinde olduk¢a karmasik ve agdir baharat kullanimina rastlanir. Ortagag bat
mutfaklarinda da hi¢ alisilagelmedik baharatlar tercih edildigi géralir. Bdylesine farkl ve agir tatlar aslinda,
Avrupa damak aligkanliklarina uygun degildi. Bu nedenle Avrupalilar mutfaklarinda daha sonraki yillarda yogun
baharat kullanimindan vazgectiler.

Tark toplumu ise, tarih sahnesine ¢iktigi ginden beri, daima baharat cografyasinda yasadi. Dolayisiyla baharat
kaltara Tark mutfaginin geleneksel yapitaglarindan biri oldu. Ancak, baharat yogunlugu hicbir zaman yemekteki
ana malzemenin énline ge¢gmedi.

Ozellikle Osmanli saray mutfaginin ustalari, aromalari cok etkili baharatlari ustaca kullanarak gérkemli bir o kaar
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da zarif lezzetler yarattilar. Akdeniz ve Uzak Dogu baharatlari ile bir mutfak sentezi ortaya koyuldu. Bu sentezin
bas aktorleri sakiz ve targindi. Ginimiz mutfaginda sakiz ve targin ancak bir ya da iki sttli tath disinda pek
tercih edilmese de, Osmanli mutfaginda et, balik, tavuk ve pilav yemeklerinde sakiz-targin ikilisi mutlaka
kullanihyordu.

Baharat, dengesi iyi ayarlanmasi gereken bir ustaliktir ayni zamanda. lyi ayarlanamaz ise diinyanin en pahali
yemegi dahi keyiften uzak olur. Bazi baharatlar vardir olmazsa olmaz; bazilari ise keyfe kederdir. Ama baharat
her zaman yemegin lezzeti, rengi, kokusu, tadi, kisacasi buytsududr
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